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@) Verfahren zur Hemmung thermophfler Mikroorganismen In Gegenwart zuckerhaltiger wasserlger 
Median. 

@ Zur Hemmung thermophiler Mikroorganismen in zuckertialtlgen wdsserfgen Medien wird vorgescnla- 
gen, auf dieselben ein Zusatzmittel auf Hopfenbasis bei Temperaturen zwischen 50°C und 80°C 
eirtwirken zu lassen. 

Besonders geeignet tst dieses Verfahren zur Konservierung von therm isch gewonnenen Extra kten 
a us Zuckerruben und Zuckerrohr. 
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Gegenstand der vorliegenden Erf indung ist ein Verfahren zur Hemmung thermophiler Mikroorganismen 
in Gegenwart zuckerhaltiger wasseriger Medien. 

Unterzuckerhaltigen wasserigen Medien im Sinne der vorliegenden Erf indung werdeneinerseits Extrakte 
und Safte von zuckerhaitlgen Pflanzen, wie insbesondere Zuckerruben und Zuckerrohr, und anderersetts Lo- 
5 sungen von Zuckern verschledenster Art, Insbesondere Saccharose, Glucose und dergl., die im Zuge verschie- 
denster Verfahren entstehen oder eigens hergestellt werden, verstanden. 

UnterZuckerim Sinne der vorliegenden Erf indung sind Mono-, Di- und Oligosaccharide, wie die erwShnte 
Saccharose und Glucose, sowie Fructose und dergl. zu verstehen. 

Ein besonderes Ziel des erf indungsgema&en Verfahrens ist die Konservierung von Produkten der ther- 
10 mischen Extraktion von ZuckerrOben und Zuckerrohr. 

Zuckerhaltige Pflanzenextrakte und -sSfte sind bei Temperaturen bis zu 50°C, die bei einer Saf tgewinnung 
mitmechanischerZellfiffnung angewendet werden, einem mikrobiologischen Verderbdurch Hefen, Schimmel- 
pilze und Bakterien ausgesetzt Hingegen werden bei einer Saftgewinnung mit thermischer Zelldffnung Tem- 
peraturen von Qber 50°C angewendet, bei denen nur mehrthermophile Bakterien vermehrungsfShig sind. Ein 
15 Beispiel fur ein derartiges thermisches Extraktionsverfahren ist die derzeit allgemein durchgef unite Extraktion 
von Zuckerruben zum Zweck der Zuckerproduktion. 

Bei dieser Extraktion wird aus den Rubenschnitzeln bei Temperaturen von 60°C bis 70°C die Extraktions- 
losung gewonnen. Unter diesen Bedingungen konnen thermophile Bakterien die im Rohstoff enthaltene Sac- 
charose zu Glucose, Fructose, Sauren und gasfonmigen Stoffwechsel produkten abbauen. Dies bewirkt auOer 
20 dem unmittelbaren Saccharoseverlust auch noch zusatzliche Nachteile im Zuge der weiteren Saccharosege- 
winnung. Es mud eine starkere Sirupverfarbung, ein erhohter Bedarf an Alkalisierungsmitteln und ein erhohter 
Anfall an Melasse in Kauf genommen werden. 

Daher werden thermophile Bakterien in Extraktionsanlagen meistdadurch bekampft, da B dem Saftstrom 
periodisch oder kontinuierlich chemische Hilfsmittel, wie Formalin oder Dtthiocarbarnate, zugegeben werden. 
25 Sofern eine Zugabe solcher Mittel nicht erwunscht oder gesetzlich verboten ist, mufi mit erhohten Saccharo- 
s ever I us ten gerechnet werden. 

Beim Auftreten von Bakterienstammen, die Exo-lnvertase produzieren, kann sich ein besonders hoher 
Saccharoseverlust ergeben, da Saccharose unkontroiiiert in Glucose und Fructose gespalten wird. Es ist prak- 
tisch unmogtich, derartige StSmme allein durch Anwendung hoher Temperaturen wieder zu eliminieren, da das 
30 Rubengewebe mit Rucks icht auf die Abprettbarkeit der extrahierten Schnitzel thermisch nur begrenzt belastet 
werden darf. 

Ziel der vorliegenden Erf indung ist die UnterdrQckung der Entwicklung unerwQnschter thermophiler Bak- 
terienstamme in zuckerhaitlgen Pflanzenextrakten bzw. -s§ften ohne Verwendung chemischer Hilfsmittel. 
Dieses Ziel wird erf lndungsgem§S dadurch erreicht, dafi auf die zuckerhaitlgen wasserigen Medien ein 
35 Zusatzmrttel auf Hopfenbasis bei Temperaturen zwiachen 50°C und 80°C einwirken gelassen wird. 

Hopfen ist eine seit langem in der Bierbrauerei genutzte Lebensmittelkomponente, die dort aus Ge- 
schmacksgrOnden zugesetzt wird. Es ist bekannt, da& auch bei der Bierherstellung eine bakteriostatische Wir- 
kung gegenuber gewissen Bakterien, namlich gegenuber Milchsaure bakterien, zu beobachten ist Diese Wir- 
kung kommt bei der Temperatur der Hefegdrung zur Entfaltung und stellt eine angenehme Randerscheinung 
40 dar, die nicht gezielt eingesetzt werden kann, da das Bier bei starkerer Hofengabe zu bitter schmecken wurde. 
Es wird also durch Hopfen die Entwicklung von Milchsaurebakterien, die ihrerseits die Hefegdrung stfiren war- 
den, in einem nicht beeinf luEbaren AusmaS unterbunden. 

In der Ueraturstelle Chem. Abstr. Vol. 116, 1992, 2544 04d, wird der EinfluE verschiedener Faktoren, wie 
pH-Wert, lonenstarke etc., auf die antibakterielle Wirkung von Hopfenpraparaten gegen das MilchsSurebak- 
45 terium Lactobacillus brevts untersucht. 

Lactobacillus brevis vermehrt sich bei Temperaturen uber 50°C nicht oder hochstens auEerst langsam. 
In Chem. Abstr. Vol. 83, 1975, 17104j f wird die Auswirkung bestimmter Strukturmerkmale der Hopfenbit- 
terstoffe, wie des hydrophoben bzw. hydrophilen Ante i Is derselben, auf die bakteriostatische Wirkung der Hop- 
fensubstanzen beschrieben. Gram-positive Bakterien sind auf die Hopfenbehandlung empfindlicherats granv 
so negative. 

Thermophile Bakterien, die sich bei Temperaturen uber 50°C vermehren, werden hier nicht erwahnt 

GemaB der US-PS 4 170 638 werden in desodorierenden Praparaten Hopfen produkte zur Bekampfung 
des Wachstums von gram-positiven Bakterien auf der Haut verwendeL 

Uberraschenderweise ist nun die bakteriostatische Wirkung von Hopfen auch in hei&en wisserigen Me- 
55 dienzu beobachten, wobei Bakterien, die bei der Bierbrauerei gar keine Rolle spielen, namlich die thermophilen 
Bakterien, die sich im Temperaturbereich von 50°C bis 80°C entwickeln, bekampft werden konnen. 

Somiterfolgt im vorliegenden Fall eine Konservierung von zuckerhaltige n wasserigen Medien, insbeson- 
dere zuckerhaltrgen Extrakten und Saf ten, mit Hilfe eines seit langem in der Le ben smitte I techno! ogie bekann- 
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ten Produktes und die leidige Verwendung von Formalin, die in letzterZeitdurch gesetzliche Auflagen in vielen 
Landern eingeschrankt Oder verboten ist erubrigt sich zur Ganze. 

Bei den Temperaturen einer thermischen Extraktion, im Fall von Zuckerruben bei 65°C bis 75°C, konnen 
sich thermophile Bakterien nurdann vermehren, wenn sie ihren Stoffwechset ununterbrochen aufrecht erhal- 
5 ten k6nnen. Wlrd der Stoffwechsel blockiert, was z.B. durch die bakteriostatische Wirkung von Hopfenwirkstoff 
gegeben ist kommt es infolge der hohen Temperaturen zum Absterben der vegetativen Keime. Dadurch wirkt 
Hopfen in hei&en ZuckersSften auch bei period isc her Zugabe konservierend, wenn die Oosierpausen so ge- 
wahlt warden, dad es nicht zum Wiederauskeimen neuer Sporen kommt. 

Wurde man Hopfen zur Konservierung von kaltem zuckerhaltigem Saft bei Temperaturen unter 50°C etn- 
10 setzen, ware das wirkungslos, weil dieser kalte Saft durch Hefen und Schimmelpilze verderben wurde, deren 
Wachstum durch Hopfen nicht eingeschrankt wird. 

Erst durch die Kombi nation des Hopfenzusatzes mit der Einwirkung von Temperaturen fiber 50°C wird eine 
durchgreifende Konservierung erzielt. 

Als zusatzlicher gQnstiger Effekt des Hopfenzusatzes hat sich au Herd em herausgestellt, daft auch die urv 
15 erwunschte Nitritbildung in den Extraktionsldsungen dadurch unterbunden werden kann. 

Als Zusatzmittel auf Hopfenbasis kann jedes beliebige Hopfen produkt das seinen Wirkstoff in die Zucker- 
losung abgibt verwendet werden. 

Vorzugsweise wird als Zusatzmittel auf Hopfenbasis ein geldstes oder emulgiertes Hopfen produkt, vor- 
zugsweise Hopfenextrakt eingesetzt. 
20 Ebenso konnen aber auch getrockneter Hopfen oder Hopfen pellets, Hopfenextrakt oder BrauereiabfaJle, 
wie Hopfenreste enthaltende Bierhefe und/oder Hopfentrebern, verwendet werden. 

Hopfenextrakte sind im Handel erhaltlich. Die Produkte haben unterschiedliche Konsistenz, Farbe und 
Loslichkeit. Sie sind flussig, zahflussig od erf est, die Farbe kann von gelblich bis dunkelgrun variieren. Zur Lds- 
lichmachung ist manchmaJ neben Wasser auch ein Zusatz von Alkohol erforderlich. 
25 Als Extraktionsmittel sind flussiges C0 2 . Methylenchlorid und Alkohol bekannt. 

Zur Emulgierung von unldslichem oder schwer loslichem Hopfenextrakt kann ein als Entschaumer in der 
Zuckerindustrie bekannter Sorbitanester verwendet werden. 

Da im Rahmen der vorliegenden Erf indung das Geschmacksspektrum keine Rolle spielt und nur die bak- 
teriostatische Wirkung des Hopfens genutzt wird, konnen auch solche Extrakte genutzt werden, die wegen 
30 Fehlgeschmacks fur die Bierbereitung untauglich oder mindertauglich sind. 

GemSB einer bevorzugten AusfQhrungsfbrm der vorliegenden Erf Indung wird das Hopfen-Zusatzmittel 
wahrend der thermischen Extraktion der Pf lanzenteile einwirken gelassen. 

Es wird dabei vorzugsweise der heifien (50°C - 80°C) Extraktlonsldsung ein flQssiger bzw. geldsteroder 
emulgierter Hopfenextrakt zugesetzt, der seine konservierende Wirkung so lange entfaltet, als die Temperatur 
35 der Losung im oben genannten Bereich liegt 

Andererseits kann es sich als gOnstig erweisen, den zu extrahlerenden Pflanzenteilen ein festes Hopfen- 
produkt vorzugsweise getrockneten Hopfen, Hopfenpellets Oder hopfenhaltige Brauereiabfaile, zuzusetzen. 
Die Wirkung entfaltet sich dadurch, da& gleichzeitig mit der Zuckerextraktion auch die Extraktion des Hopfen- 
wirkstoffes in den hei&en Saft erfolgt. Beim Abpressen der extrahierten Pflanzenreste werden dann mit derv 
40 selben auch die Reste des Hopfen-Zusatzmittets entfernt. 

Bei kontinulerlicher Dosierung von Hopfen produkten kann unter Inkaufnahme I auf end er Hilfsmittelkosten 
ein Bakterienwachstum dauernd unterbunden werden. 

Bel periodischer Dosierung kann kurzzeitig eine Eiiminlerung bestimmter Bakterienst3mme erfolgen, wo- 
bei es nach dem Absetzen der Dosierung zum Auskeimen von Sporen kommt, die bisher schon in der Losung 
45 enthalten waren, sich jedoch in Anwesenheit der andaren Mikroorganismen nicht entwickelt haben. 

Ein weiterer Aspekt der vorliegenden Erf indung liegt darin, bei einem Verfahren zur Behandlung von 
Zucker losung en, vorzugsweise von Saccharose- bzw. Glucoselosungen oder saccharose- bzw. glucosehal- 
tigen Saften, in Membranbehandlungs- und/oder lonentauscherverfahren die Membranen und/oder lonentau- 
scher mit Hilfe desZusatzmittels auf Hopfenbasis vor Bakterien befall zu schutzen. Die genannten Anlagenteile 
50 sind in dieser Hinsicht besonders gefahrdet und konnen eine Quelle von Zuckerverlusten ebenso wie der Ver- 
seuchung ganzer Produktionsketten darstellen. 

Das Zusatzmittel kann mit der Zucker Idsung an die zu schutzenden Anlagenteile herangebracht werden 
oder es kann in Form einer getrennten Zugabe direkt auf diese Anlageteile aufgebracht werden. 

Die konservierende Wirkung des Hopfens in hei&en zuckerhaltigen Saften wird in den foigenden Anwen- 
55 dungsbeispielen erlautert 
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Beispiel 1: 

Rubenaaft mit 16 % Trockensubstanz aus einer groBtechniachen Extraktionsanlage wird mit einer Durch- 
f luBrate von 1 GefaBvolumen pro Stunde durch etn 22L-GefaB mit RQhrwerk geleitet und dabei auf 68-80°C 
5 temperiert. Zwischan Zu- und Ablauf ergibt sich eine vom Grad der Bakterieninfektion abhangige pH-Dlfferenz, 
wie sie z.B. die nachstehende Beispietstabelle zeigt. Beim kontinuiertlchen Zupumpen von Hopfenextrakt in 
einer Menge von 1/1 0000 des GefSBinhalts pro Stunde, in dernachstehenden Tabelleab 14:18:00, verkleinert 
sich die pH-Differenz durch verminderte Stoffwechseltatigkeit der Mikroorganismen von ca. 0,5 auf ca. 0,15, 
also sehr wesentlich: 
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13:40:00 


5.69 


5,20 


0,49 


13:53:00 


5.68 


5,20 


0,48 


13:59:00 


5,70 


5,20 


0,50 


14:05:00 


5,68 


5,20 


0.48 


14:18:00 


5.67 


5.17 


0,50 Hopfenzusatz kontinuterlich 


14:50:00 


5,70 


5,19 


0,51 


15:59:00 


5,65 


5,21 


0,44 


16:19:00 


5,60 


5,23 


0,37 


16:31:00 


5,57 


5,25 


0,32 


16:50:00 


5,56 


5,27 


0,29 


17:16:00 


5,59 


5,31 


0,28 


17:54:00 


5,65 


5,39 


0,26 


18:19:00 


5.68 


5,43 


0,25 


18:32:00 


5,68 


5,45 


0,23 


19:03:00 


5,68 


5,49 


0.19 


19:35:00 


5,68 


5,51 


0,17 


20:25:00 


5,71 


5,53 


0.18 


21:47:00 


5,70 


5,55 


0,15 


22:25:00 


5,72 


5,56 


0,16 
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Beispiel 2: 

Rubenaaft wlrd wie in Beispiel 1 durch ein GefaB geleitet Der Zulauf wird pldtzlich gestoppt, wodurch eine 
vom Grad der BakterientStigkeit abhangige pH-Abaenkung einaetzt in der Beiapieltabelie ab 13:42:06, in der 
so GroBenordnung von 0,04-0,05 pH-Einheiten pro 6 min. 

Beim einmaligen Zusatz von Hopfenextrakt in einer Menge von 1/20000 des Gefa&JnhaJts, in der nach- 
stehenden Tabelle urn 13:48:24, stoppt der pH-Abfall inner halb von 13 min: 
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Uhrzeit 


pH im GefaR 


pH Abfall pro 6 min 




13:16:58 


5,40 




5 


13:23:16 


5,40 


0.00 




13:29:34 


5,39 


-0.01 




13:35:50 


5,39 


0.00 Zulauf ab 


10 


13:42:06 


5,34 


-0,05 




13:48:24 


5,30 


-0,04 Hopfenzusatz einmaJig 




13:54:42 


5,26 


-0.04 


15 


14:01:00 


5,26 


0.00 




14:07:18 


5.26 


0,00 




14:13:34 


5,25 


-0.01 



20 

Beispiel 3: 



Ruben saft wlrd wie In Beispiel 1 durch ein GefSft geleitet Oer Zulauf wird plAtzlich gestoppt, wodurch eine 
vom Grad der Bakterientdtigkeit abhSngige pH-Absenkung elnsetzt, In der Beispieltabelle um 17:46:20, in der 
Hone von • 0.04 pH-Einheiten pro 6 min. Beim einmaligen Zusatz eines anderen, zweiten Hopfenextraktpra- 
parats in einer Menge von 1/40000 des Gefadinhalts, in der nachstehenden Tabeile um 17:52:38, stoppt der 
pH-Abfall inner haJb von 6 min: 



Uhrzeit 


pH Gefafc 


pH Abfall pro 6 min 


17:27:30 


5,29 




17:33:48 


5,29 


0,00 


17:40:04 


5,29 


0,00 Zulauf ab • 


17:46:20 


5,28 


-0,01 


17:52:38 


5,24 


-0,04 Hopfenzusatz einmalig 


17:58:54 


5,25 


0,01 


18:05:12 


5.25 


0,00 


18:11:28 


5,26 


0,01 


18:17:46 


5,26 


0,00 


18:24:03 


5.26 


0,00 


18:30:19 


5,27 


0.01 


18:38:37 


5,27 


0.00 



Beispiel 4: 

In diesem Beispiel wird die Wirkung von Hopfenextrakt in einer technischen RGbenextrakttonsanlage de- 
monstriert: 

Eine kontinuierliche RObenextraktionsanlage f Or eine Verarbeitung von 1 0 000 1 Ruben pro Tag, bestehend 
aus einem Extraktionsturm und drei GegenstronvSchnitzelrnaischen, wird ohne Formal inzusatz betrieben. 
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Das in den drei Maischen erzeugte Gemisch aus Rubenschnitzeln und Saft wird mit Hilfe von Pumpen in den 
Extraktionsturm gepumpt und der Saft wird aus dem Extraktionsturm in die drei Maischen abgezogen. Bei der 
Betriebstemperatur von 70°C ergibt sich eine Saurebildung in der ExtraKtionsanlage, welche in einem Milch- 
sauregehalt des gewonnenen Rohsaftes von 600 mg/I zum Ausdruck kommt 
5 Es wird an dieser Stelle erwShnt, daft auch thermophile Bakterien a!s Stoffwechselprodukte Mitchsdure 

bilden, sodafc eina Milchsauremessung in dem hei&en Saft als Mafi fur den Befall durch thermophile Bakterien 
herangezogen warden kann. Au&erdem wird festgehalten, dad als Nebenerscheinung durch den Bakterienbe- 
fall eine gute AbpreGbarkeit der Pre&schnttzeJ erreicht wird. Im vorliegenden Fait handelt es sich urn eine Ab- 
pre&barkeit auf etwa 28 % Trockensubstanz. Diese gute AbpreBbarkeit ist vor allem dann von Vorteil, wenn 
10 die Schnitzel thermisch auf 10 % - 12 % Wassergehait getrocknet werden sollen. 

Durch direkte Dosierung eines auf 50°C erwflrmten Hopfenextrakts in einer Menge von 3 kg/h in die Saug- 
leitung einer Schnitzelpumpe wird der Milchsauregehalt des Rohsaftes in den unteren Teilbereichen der Ex- 
traktionsanlage auf 300 mg/I abgesenkt, ohne dad die Abpre&barkeit der Pre&schnitzel abfdllt Dies vermindert 
den Zuckerverlust in der Anlage erheblich, ohne zu Schwierigkeiten be! der Abpressung der Schnitzel zu fun- 
is ren. 

Beispiei 5 

Eine kontinuierliche Ru benextraktionsanlage fur eine Verarbeitung von 10 000 1 Ruben pro Tag, bestehend 
20 aus einem Extraktionsturm und einer Gegenstrorn-Schnitzelmaische, wird ohne Formal inzusatz betrieben. 
Bei der Betriebstemperatur von 70°C ergibt sich eine Saurebildung in der Extraktionsanlage, welche in einem 
Milchsauregehalt des gewonnenen Rohsaftes von 450 mg/I zum Ausdruck kommt. Die Abpre&barkeit der 
Schnitzel liegt bei 28 % Trockensubstanz. Durch Dosierung eines mit Hilfe von Sorbitanester emulgierten Hop- 
fenextrakts in einer Menge von 2 kg/h in 3 %-iger wasseriger Verdunnung uber eine Dosierungs-Ringzuleitung 
25 in der Mitte des Extraktionsturms wird der Milchsauregehalt des Rohsaftes in den unteren Teilbereichen der 
Extraktionsanlage auf 200 mg/I abgesenkt, ohne dad die Abpre&barkeit der Pre&schnitzel abfallL 



Patentanspruche 
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1. Verfahren zur Hemmung thermophiler Mikroorganismen in Gegenwart zuckerhaftlger wasseriger Medien, 
dadurch gekennzelchnet, datt auf die zuckerhaltigen wasserigen Medien ein Zusatzmittel auf Hopfen- 
basis bei Temperaturen zwischen 50°C und 80°C einwirken gelassen wird. 

35 2. Verfahren nach Anspaich 1, dadurch gekennzelchnet da& zuckerhaltige Pflanzenteile, insbesondere 
von ZuckerrOben oder Zuckerrohr, in Gegenwart des Zusatzmittels auf Hopfenbasis thermisch extrahiert 
werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzelchnet, da& als Zusatzmittel auf Hopfenbasis ein 
40 gel&stes oder emulgiertes Hopfenprodukt, vorzugsweise Hopfenextrakt, verwendet wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzelchnet da& als Zusatzmittel auf Hopfenbasis ein 
festes Hopfenprodukt, vorzugsweise getrockneter Hopfen oder Hopfen pel lets, oder Brauereiabfalle, wie 
Hopfenreste enthaltende Blerhefe und/oder Hopfentrebern, verwendet wird. 

45 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzelchnet da& der Extraktionslosung Hop- 
fenextrakt in flussiger oder emulgierter Form zugesetzt wird. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 , 2 oder 4, dadurch gekennzelchnet daft den zu extrahierenden 
so Pflanzenteilen ein festes Zusatzmittel auf Hopfenbasis zugesetzt wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzelchnet, da& bei kontinuierlich gefuhrter 
Extraktion der Hopfenzusatz kontinuierlich zugefuhrt wird. 

55 8. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzelchnet, da& bei kontinuierlich gefuhrter 
Extraktion der Hopfenzusatz periodisch erfolgt 



9. Verfahren nach Anspruch 1 zur Behandlung von Zuckerldsungen, vorzugsweise von Saccharose- bzw. 
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Glucoselosungen Oder saccharose- bzw. gtucosehaltigen Saf ten in Membranbehandlungs- und/oder lo- 
ne ntausc her vertahren, dadurch gekennzelchnet daS die Membranen und/oder lonentauscher mit Hitfe 
des Zusatzmittels auf Ho pfen basis vor Bakterien befall geschutzt werden. 
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Abstract (Basic): EP 681029 A 

Thermophilic microorganisms are inhibited in sugar contg. aq. 



medium (A) by treating with a hop -derived additive (B) at 50-80deg.C. 



(B) is any suitable hop product, partic. a dissolved or 
emulsified hop extract, but may also be a solid, e.g. dried or 
pelleted hops, or brewery waste, e.g. yeast contg. hop residues or 
spent hops. 

Pref. sugar beet or cane are thermally extracted in presence of 
(B) which may be added in liq. dissolved or emulsified form to the hot 
extract soln. Alternatively the plant material to be extracted is 
treated with a solid (B). Addn. of (B) may be continuous or periodic. 

USE - The method is partic. used to preserve thermally-recovered 
extracts of sugar beet and sugar cane. It reduces sucrose losses by 
thermophilic fermentation; limits discolouration; reduces the amount of 
alkali needed and the amount of molasses formed. 

The method may also be used to protect membranes and/or ion 
exchangers against microbial contamination where these are used to 
process glucose and/or sucrose contg. solns. or juices. 

ADVANTAGE - Thermophilic bacteria can be controlled without using 
chemical disinfectants, the combined use of (B) and high temp, 
providing thorough protection. (B) also suppresses the undesirable 
formation of nitrite in the sugar extract soln. 
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Abstract (Equivalent): EP 681029 B 

A method of inhibiting thermophilic micro-organisms in the presence 
of sugar -containing aqueous media, characterised in that a hop 
-based additive is allowed to act on the sugar -containing aqueous 
media at temperatures of between 50 deg. C and 80 deg. C. 
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